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Llegat Familiar es un vino con vocacién eterna, la huella que el paso
del tiempo ha dejado en nosotros y en el paisaje, es la culminacion de
todo aquello que hemos aprendido y la sublimacién de la singularidad
de la finca.

Elaboracion limitada de 1.132 botellas, de las cuales hemos
degollado 862 en febrero de 2025. Las restantes 270 contintan el
proceso de envejecimiento en la Enoteca Familiar.

La vifia de Paulino, plantada en 1935, consta de menos de una
hectarea de cepas de Xarel-lo octogenarias, resguardas por la
pendiente del bosque y bajo la influencia del viento de Lebeche, que
nos ofrecen unos racimos con caracter, con muy buena
concentracion aromatica y un acentuado caracter mineral.

Suelos muy equilibrados y estructurados, sobre roca madre calcarea,
desarrollados en un paisaje de vertientes umbrias. Los materiales
geoldgicos que dan origen a estos suelos son margas miocenas. Es
una parcela bien drenada, moderadamente basica, de textura franca-
arcillosa y con un sobrio nivel de materia orgdnica que acoge una gran
diversidad de flora, de insectos y fauna subterranea.

Después de una afio tan frio como fue 2010, en 2011 tuvimos
temperaturas por encima de la media. Las lluvias fueron ligeramente
superiores al promedio de los cinco afios anteriores, cosa que
contribuyd a un crecimiento vegetativo 6ptimo garantizando un
perfecto equilibrio entre superficie foliar y fruto.

Crianza en rima durante mas de 12 afios. Coup de poignée realizado
cada cuatro afos en el transcurso del envejecimiento, para potenciar
el contacto entre el vino y las lias y asi mejorar la autolisis de las
levaduras y la cesidon de sus rasgos organolépticos al vino.

Reposo minimo de 6 meses en la bodega después del deglelle.

Variedades de uva: Xarel-lo de la Vifia de Paulino (1935)
Crianza en botella: superior a 156 meses

Grado alcohdlico (% vol.): 11.5°

Azicares reductores (gr/L): 0.9

Método tradicional - Vendimia Manual - Removido manual en pupitres



